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Sposób i urządzenie do samoczynnej stabilizacji dojrzewania śmietanki
Patent trwa od dnia 15 stycznia 1957 r.

Wynalazek dotyczy sposobu i urządzenia do
samoczynnej stabilizacji biologicznego dojrze¬
wania śmietanki, to jest, do stablilizacji okre¬
ślonego stopnia kwasowości śmietanki w cza¬
sie je] dojrzewania i samoczynnego nastawiania
dochładzania przed ubijaniem masła.

Dotychczas biologiczne dojrzewanie słodkiej
śmietanki prowadzono w wannie, w której
śmietanka w zwykłej temperaturze fermento¬
wała po dodaniu środka wywołującego fermen¬
tację śmietanki i w tej temperaturze pozosta¬
wiono ją na przeciąg 14 —18 godzin.

Proces ten wymaga stałej kontroli analitycz¬
nej stopnia kwasowości śmietanki w czasie pro¬
dukcji, gdyż zawartość kwasu mlekowego ma
decydujący wpływ na jakość masła.

Niejednokrotnie zdarzało się przekwaszenie
śmietanki, co pszyspieszało Bamoutlenle tłu¬
szczu, a ponadto masło otrzymywało nieprzy¬
jemny posmak metaliczny, ołejowy, rybi lub
łojowy. Przy niskiej zawartości kwasu mleko¬
wego jest obawa powstawania zaburzeń wywo¬
łanych mikrobami, co ujemnie wpływa na trwa¬
łość masła.

Utrzymanie odpowiedniej temperatury pro¬
dukcji, przy której osiąga się pożądaną zawar¬
tość kwasu mlekowego, przy dotychczasowych
sposobach produkcji i istniejących urządzeniach
nie jest możliwe, jeśli nastawione chłodzenie
w wannach i zbiornikach, w których edbywa
się dojrzewanie utrzymuje «ię ręcznie lub sa¬
moczynnie.



ip£>S**tfadzanie śmietanki do temperatury ubi-
^ypte^nasła dokonywuje się ręcznie i wymaga
"^Nl^^k godzin.
fJ^Ptógr większej wytwórczości stosuje się rów-
floz samoczynne wanny do dojrzewania, zaopa-
lHęne w urządzenia do kontroli temperatury,
gdzie jednak w procesie technologicznym na¬
stawiony jest jedynie czas, bez uwzględniania
stopnia kwasowości śmietanki. Mniemano przy
tym, że w przypadku utrzymania optymalnej
temperatury, osiągnie się prawidłowy stopień
kwasowości. W praktyce osiąga się przez to
wymagany stopień 'kwasowości jedynie w przy¬
bliżeniu, ponieważ na ogół nie bierze się pod
uwagę zmienności procesu fermentacji; z tych
więc powodów dochodzi się często przy pro¬
dukcji masła do obniżenia jego jakości i trwa¬
łości.

Tfzy sposobie według wynalazku samoczyn¬
nej stabilizacji biologicznego dojrzewania śmie¬
tanki i samoczynnego nastawiania czasu do-
chładzania przed ubijaniem masła temperatu¬
ra śmietanki jest nastawiana samoczynnie w
zależności od stopnia kwasowości, przy czym
wykorzystuje się przewodność elektryczną śmie¬
tanki zależną od stopnia kwasowości.

Przez to osiąga się dokładne samoczynne re¬
gulowanie temperatury w wannie do dojrze¬
wania, gdyż przewodność elektryczna śmietan¬
ki zależna jest i wprost proporcjonalna do
stopnia kwasowości.

Poza tym urządzenie według wynalazku za¬
pewnia samoczynne nastawianie czasu dochła-
dzania śmietanki przed ubijaniem masła. W
ten sposób osiąga się całkowitą mechanizację
i prawidłowy przebieg produkcji i uproszcze¬
nie kontroli produkcji, koniecznej w czasie go¬
dzin nocnych od początku i podczas fermen¬
tacji.

Sposób samoczynnej stabilizacji dojrzewania
śmietanki według wynalazku polega na tym,
że pasteryzowaną śmietankę, doprowadzoną do
pożądanej temperatury poddaje się fermentacji
w samoczynnym zbiorniku*do dojrzewania na¬
tychmiast po napłynięciu jej pierwszej porcji
przy odpowiednim dodatku środków wywołu¬
jących fermentację. Przy tym dopływającą co
15 minut śmietankę miesza się ze śmietanką,
zakwaszoną już przez środki wywołujące fer¬
mentację. Stopień kwasowości określa się na
podstawie przewodności elektrycznej.

Po osiągnięciu wymaganego stopnia kwa¬
sowości, który z góry został nastawiony, roz¬
poczyna się chłodzenie śmietanki.

Chłodzenie prowadzi się za pomocą urządze¬
nia mieszalnikowego i samoczynnie uruchamia
za pomocą nastawionego termometru regulu¬
jącego.

Urządzenie do prowadzenia sposobu według
wynalazku może być rozwiązane w dwojaki
sposób.

Po pierwsze zbiornik jest zaopatrzony w
specjalnie skonstruowany miernik przewodno¬
ści prądu, który składa się z metalowej elek¬
trody i miernika różnicowego z wyłącznikiem.
Obie części składowe zasila się prądem zmien¬
nym, o niskim napięciu. W celu regulacji sto¬
suje się proste urządzenie stabilizujące napię¬
cie w sieci.

Drugi sposób samoczynnej regulacji, rozwią¬
zuje się za pomocą specjalnie zbudowanego pH-
metru, który składa się z elektrody szklanej
z osłoną i woltomierza elektronowego z elek-
tro-mechaniczną wskazówką oraz ze specjal¬
nych kontaktów.

W obu przypadkach włącza się regulujący
i rejestrujący miernik (licznik) stopnia kwa¬
sowości do jednego z wyżej opisanych urzą¬
dzeń tak, że z jednej strony załącza się dopływ
środka chłodzącego do zbiornika, z drugiej zaś
strony uruchamia się urządzenie mieszalniko-
we, natychmiast gdy stopień kwasowości śmie¬
tanki osiągnie określoną wartość pH.

W ten sposób osiąga się to, że produkcja
masła ze śmietanki odbywa się wtedy, gdy
plazma posiada optymalną koncentrację jonów
wodorowych.

Poza tym zbiornik jest zaopatrzony w wy¬
łącznik czasowy, który jest połączony z wy¬
łącznikiem zegarowym i który włącza urzą¬
dzenie chłodnicze według nastawionego czasu
na około jedną godzinę przed rozpoczęciem pra¬
cy, tak aby śmietanka ochłodziła się przed
rozpoczęciem ubijania masła do odpowiedniej
temperatury.

Wyłączenie urządzenia chłodniczego odbywa
się znów za pomocą termometru regulującego.
Przez to gwarantuje się przepisowy stopień
kwasowości śmietanki przed jej dalszym prze¬
robem i uzyskuje się masło o wysokiej ja¬
kości.

Zastr.zeżenia patentowe

1. Sposób samoczynnej stabilizacji dojrzewania
śmietanki, znamienny tym, że temperaturę
śmietanki nastawia się samoczynnie w za¬
leżności od jej stopnia kwasowości, przy



czym wykorzystuje się zależność stopnia
kwasowości śmietanki od stopnia przewod¬
ności elektrycznej.

2. Urządzenie do samoczynnej stabilizacji doj¬
rzewania śmietanki sposobem według zastrz.
1, znamienne tym, że posiada zainstalowane
przy wannie do dojrzewania urządzenie do
regulacji i do rejestracji stopnia kwasowości
oraz przyrząd do pomiaru przewodności,
elektrycznej, składający się z metalowej
elektrody i miernika różnicowego z wyłącz¬
nikiem, który samoczynnie kieruje dopro¬
wadzaniem środka chłodzącego i uruchamia¬
niem urządzenia mieszalnikowego w wannie.

3. Urządzenie według zastrz. 2, znamienne
tym, że do mierzenia stopnia kwasowości
posiada pH metr ze szklaną elektrodą, po¬

łączony z elektronowym woltomierzem z
elektromechaniczną (wskazówką i z kontak¬
tami, wskutek czego uzyskuje samoczynne
doprowadzenie środka chłodzącego oraz uru¬
chamianie urządzenia mieszalników.

4. Urządzenie według zastrz. 2, 3, znamienne
tym, że zbiornik do dojrzewania jest zaopa¬
trzony w zegarowy termometr, który zapew¬
nia ściśle ustalony czas biegu urządzenia
chłodniczego i samoczynne nastawienie op¬
tymalnej temperatury śmietanki.
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